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Ciascun volume sta è sè e corriere cento ricette di 
cain. Lat collezione completa forma ix più sia € pre 
tira enciclopedia catinario finora pubolicata im italia. 
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DUE PAROLE PER LE MASSAIE 


Sa dovete apprestava i IN a persone che Hanno lo at 
ac debole, Sono snemiche, 04 anno i pelo loris 
, queste enaoie mon è pet vo 

omne rchuse delo coma vez 
olio Susturziosi, ©, in qulkle caso, 
cora di quelli dell cine miami, È, sreleomelo cut 
perda, la olpa n è min. 

TI serio piociale del nostra cui sta rei cosieri 
soft quali sono esser in qulucuo case iti dl 
fuoco sito quando ebbio acquisto 1 color d'oro, ed 
ementno ue profumo spec she le rave mese cose 
oro per prata. 

Sicome la cucina venerlene preferisco 1 riso al riso 
in biolo, sc è tese sipre che 1 nti verno cucinati 

ue 1 dso ud nei recipiente 
ine le ostenta dali È momo e a copie. 
tilo, preferendo sizice di teriare ln oto a meo 
di blico brodo si cam, putstochè di acqua Boleme, ar 
he se si (I di rst di magro 

Ciò nam vodl dire che — spotiuimente quando tris 
i niesra co vence — ro la si ossa suaimente i- 
toe uorissina aggiargonio reggio: cun di roi, 

Csser freinente che ui i piati dell cucine vere: 
giare sno di a sempbotà assltamente primi; oe 
chio praico Gela messia spit regoamme le dii e la 
curi. 

Siete 0 — se vi piace = slrete! 


Venezia, luglio 1508. 


Sion Zasiala Da Le rAnoLE 





























100 ricette di cucina veneziana 





1. — RISI IN CAVROMAN, 
(Riso col castrato). 


In un solito di burro e ciplle sette si getino vari 
pesci di schiena di costreto fio, piuttosto gus). 

‘Qsando abbeno preso cuor si aggiunzaao icon om 
oto pai sio sei fol Ie pelle e Î sem, due pezsetti 
ell coito ceela la gina (resse), è 4 sci 
euogere per due cre, agziaazenio qualche cacchio dî 
rado. 

Si td Î riso crudo 2el recipiente, si clgamo le ossa 
a pezzi di cesto si rimescoi comciniemeste averdo cei 
ll i sc au e sl agg n go' por voli 
rado dallente fio a che] rist sia crt. S'ncorpari ja 
oss de formaggio parmisiano c sì ser. 














2, — RISI COI PEOCI, 


(tali i; Ito Mil gallo provinciali 


Si aprano a crudo i midi e, Jevari dl qusso, sì degcn 
glo una sola sie alle 0 cl vst 

porstamento si foci: um sofrito Gi aguli quntit di 
darm è ao en tre picchi éuglio. Quando questo è rosso, 
si gati via e vi ci coeitoa prezzemolo trito 

SÌ versi I riso arto nel sofri, agg'unperdo di maro 
în maso brido di came cd assta bollente, rimestanto 
sempre. 

















d) 100 GicertE Di CUCINA PenEzianA 


A te cuarti di cottura si gettino i miti, continuando 
‘Sì cosparga di parmigiano è si serva. 
fonde (italisan: cuore edile; latino:  cordîum edele). 








3, — BISATO IN TECIA. 
CAnguito în arido). 


Ad un'isgulla visa si pratchino cinque o sel tagli in 
rota, avendo cone che le gartl nen si stichina, pel Ja 
Sfnmersa nel'ceto, ovo si atata aeglanta qualche fe- 
gii Gi euro, per aleune ore 

‘SI prepari un solito con ollo e bsto, aglio e prezze 
molo, è quendo è n puote vi Sl agziunze l'anzuli prese: 
deniemenie tavvolta nel pane gtugito. Quato ebbia 
reso i color 0sso dalle fue perì, si agziniaro un dio 
Feet, consuve di pomodoro e mezzo bicchiere ci marsela. 

Risteio suftcertemente il sugo, si serv. 

A Venezia si fa grerde uso di questo pato pés immal- 
Jar Ta polenta, 


4. — NACARONI A LA VENEZIANA, 
(Gnocchi). 


Si faecla bollire in un Irgo recipiente un tro di Tate 
quando bol, si aggiunga un po' di ile e gdo prato ft 
Fina Biencs, rimescolando sempre, fm al oltnere ua 
rsa tericima © che si secbi facilmente dlle parti 
de recpieate sesso 

"Tota cel fune, vi si getino die som e metzo et 
primo di bumo, sempre rimescoando; quando la peste 
È Sifisientemente releditta la si foggi a picoli bastoni 
che possia vensoro regi a pezett, ed al quali rico dite 
dia (ma allungata e vuota pescando ad ano af uro con 























100 acerra pi ue veneziana, , 


de dla al seven cela grati (enzzino: ito) 
SÌ mati cl fine tm spe rete peo dico e Sì 
dali e Que le vl gi tino sn po° per vola re 
toni che sî tolgono dall'acqua e si scolano quando vengono 
i più 

E freno conii con duro e muto formaggio per 
migiano. RE 

È 0 appeso e dela 


si — SEPE IN TECIA 
Gepple in mito). 

A plcce seppe saliente Ivale i iogano gi 

cha tosse lost. A 

“Ico um soft di burro, lo, agio € prezzemolo, 

e quanto Teglio è mosso si goti via e vi gi metin le 





(3 ffgiro sica pesi i line, un Deohere di 
vino Lisnoo € si ls cuocere per un'era 

SÌ merglano cor la polenta 

6 — POLENTA FASTIZZADA. 

Sì prepari um ragni! «00 cofrito di cipolla è tuero, ce. 
ano, carote, fungii secchi, pomodoro, & in esscesi met 
tano regio di pllo è qualche pezzetto di como di velo, 
lingerdo mezze bichiere di vino banco, 

7 gute sl iosia una polerta di fina farina di grana arco, 
avendo cure che riesca piutioto tenera. 

"Si tgli a polenta a ett sorti che si dispongono a arti 
dn una tetrin, altemando cn strii di god e fingiano. 


©, — BISATO SULL'ARA |). 


È il pet cei Marani, not per la sus squisite. 
1a un ir rciieno di fame di depoza um Sto di 
folte Gi luo soi que si colato una o iù nguile 














tl gl i fon. dra è e pane sere del fn ce 
alone i le dn ano di lt 
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ii a pz, avendo cura ché un pin 01 ci Sechi 

dil'aro, Si esura di se, sì alta tm po dna 
pt cd a avo st ci cl di bd 

51 passino al forno non troppo'celdo $v0 3 cottura. 





8. SPOGI IN S4OR, 
GSoglioe in salsa) 


Sì frigo, dopo inn, nell tene e soi 
dî media granderia. 

‘parte si ts un sito cem cl e matt col 
nio ques è es i singolo € ip 
Si Sorpd è cpl cu map di di astio, #i a 
Belie gr quiche sit, pi si ehi cls suo 











È Gi pito tadizionile dell venzione veglia diì Re- 
entre, datate Ja que se te fa ng vera siruge. 





9. — BACALA SANTECATO. 
(Becca dist). 


Den batto lo sceso, o si metta a bagno in acqua 
semplice per dici 0 dodici ore, Levato che slo, vi.sì o 
ano le saveme © tutte le spine, cllcandolo ‘poi în @n 
seipinte cun qua, 

Passato a fuco, li i levi querdo sta pe Bolle è pre- 
ce schiuma copiosa. Allori lo i scola, lo si get in 
ta tesrito e cco tn mesto lo si at, spgingondo fl 
posa a porci moto olo Fo di ca, sale € sressemob 
testo, Non si resti a) rimesolie fino è quando mon sin 
idoto e polli. 








10, — POLLASTRO IN SQUAGUACIÒ. 
(Pato în umido). 


Fasclasi up softto con cipolla affetto, bea e un fo 
di lardo, vi sì cegitngano sediro, cart, funghi secchi, 


100 certe nr cucina vesezian. ll 


eorserva ci pomodoro, € pei i sì setino ine 0 due poli 
miti a pazi. Si bigni 599 vino biso e si serra con 
eine di polenta, 


1. — TORTA DI LASAGNE. 


Con agio è sie i pon a tre curi ai conero tm 
cera quat ci sg. psc ii th rsa 
i inca um sotto dele cd agio 

Leno cestino ti alato a si le gr, a 
termando gi sti coo ma Male pit e petali Di 
celo condi. SRI 

Scopa è al port at forno Sì completi la co 
tana sto è sN. 











12 — MELANZANE IN TECIA. 


Pelete e Itito [e sementi ale melenzone, sl tglino 1 
lete sot che si distendono si di m piso insinao 
cuspergendole di sole anzi perdano 'ccio, poscia Sin 
Taritsno € Sì friproo nello 

Scparaemento si prepari tm sofito di but, olo, agio 
prezzemolo, e leeato l'aglio si etino le isienzane, ne 
guenendoi de pomidoro bacci cul siro gut iene 
€ sementi 

SÌ soi ridu della metà e sì serva. 








18- ANARA COL PIEN, 
(Baita col pieno) 


Sventita canarino di eda grandezza, si prenda il fo. 
gato e lo Si triti sosleme ad alto pezzo i fogto di vie 
dello è ventcsca di muse, aggiungendovi ormeggio grate 
tasto, qualche foglia di fm» e di maggiorae, pine ire 
Ao ci 1 io i 

cl composto Si tempie lune, si esce 1 foro e al 
tussce, argendblo coa burto © Soeterpenendori letlee 
SU rda, 








ti 100 nicerta DI cucina vaveziAna 


18. — PASTIZZADA. 


Fucini dei piccoli agi cu di un pezzo di cecio di 
rnanzo, nei quali vitoo Intndeti due pcchi d'aglo, due 
nodi di portano è un mazzetto di camel in esa, po. 
ela si meta in un Dagro d'ceo, lssindovela da ot 1 
dies ore, Fato un soffio di tuo e cola, si «i ment 
la came, segfoagendorì un Dechiere di vino bianco e sn 
Siocnierino di marsle. 

SÌ copra recipiente con carta fibula e si lasci al fino 
fino a completa cottura. 








18 — FICA ALLA VENEZIANA 
(Fegal). 


In una lerza pedi si mettino couali quadà dio è 
di Burto, cipolle afettia, prezzemolo tino è ll fotto e 
fato apicale ft, 

Sî passi al fuoco assi vivo per pochi minuti e sî sii 
dopo cato. 








18, — BIGOLI [N SALSA. 
(Spagiet), 

i Jzzano bolire jo acqua e ele zl spigteti,segleato 
quel di puita ut po' scure 

"in tm recipiente Sepaslo si faccia un sofrito Si olo, 
unto © sipolla, e allora quando questa è rosta vi si pet 
n e © quin al Sie, nie 0 è E 
si signo 

Sì ge po la salsa suli spaghetti cova. 


17, — ARITOLE. 
Grato). 


Sì prendo un po' dî Tesio di Vienna, che soil in 
equa a Ieorporto ox Sa quentità voluta di farina Sansa 
tinssima, A secorca delle Sion si coloca il recipiente 








100 picerra DI CUCINA VENEZIANA n 


di legno cossenente le pasta più o mero vicino dl fecco 
Quando incomincie a ‘eve sì aziengano via mela, pi 
i, cedro caadite cd uno p due biockerini di liquore, 
sno co0 forze € Beendo in mio, nel'ggiungere 
‘ovo Farina, ehe [e pista resi cemiquiéa, 

SÌ torni a rasvicintro 3) cloe, copendola cen um panno, 
fio a che levi nuovamente. 

‘Sl cl un cuechizio pet volta ella pisa e la € Friza 
tellalo 0 nelle strutto bollate. 


18 — MOLECHE A LA MURANESE. 
(Qrerchoini di mare che fano perduto il gu 
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19. — FASIDI IN SALSA, e 
Ti, 
Sì fia so ci ei dal £ reo 
e i 


‘quatto 0 sr surdell sltte fiaciè 5! ssolgeno. 
"To gli pin, si aggiunga om destro deci è si faccia 




















sui egiuoli lessai, coprenali beno è 
ascendli coperti un palo dre, scrse le quali si servir. 


20. — BACALA A LA VISENTINA. 
(Boccali cla vicetina) 

Bagneto nell'asque per dist 0 dodici cre 1 sccafiso 

ho i tto presiriorene te sato em 1 mari 


eo 10 i tagli cel senso dele larghezza a pezzi de. 
Tati di dia de cente 








w 100 marne DI COCA VEIZZIAN 





i liscio a arte fino a che si la setti 
il qualche agisci d'elio, ehe quendò è rosso 
© fera, ed un po' di prezeenvio 

Quanco il srt È a puote, vi si gettano alcane ser. 
go ce ih cao le sia e ci be lo sino 

Ta altr recita si silva cel burro unit on olio è 
Sela e sì soia. Qeando 1a coli è rosse Vi sì met 
tano È pers di bacca, Isciandoveli Ano x che abtimno 
preso un bel colpe 

Sì aprano quiedi È sino pei, vi $i meta dento le 
isa di sardelle pit prepamia e si rimetto nel tegame 
stata troppo rimestre perchè noa sì rompono 

Vi si aggiunga scuo brod, c lle, © si sol cccere 
dentamente per an palo der. 
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RISOTO CO LE TRIPE. 


Prendosi un pezzo di grossa trlpna di vello, pressa 
temente leso © fenerisima, [e di teli a etissinine 
posa si faccia un batto di vertresca di male cen ci 
pol è ulehe Jolie ci rosmurit, 

Quendo il batto è scio, vi di getino le ripe e sì 
tacco cuossre fino a quando comrero ad avesse, poi 
ti si getti il riso crudo € S riesi cnimamente, dg 
ungendo, ti fo' pes Velta, Buce brodo € lormasgio pae 





22. SOPA DE CAPE. 
Coppo) 


55 aprono ela 
"ita 1 ue e dn 

oli a pit allo 100 ott dsl è pe 
rechi lol di przez fr; eve ele capo de 
ano vs, OT] dt capo fe io 
tate ele ein: cru GI RUS vi caro i 
100; osi si verdi A ao Sa fate di pane gg 





ine alcune fette dî pone fritte 








100 micerte ni cu VevezIan sw 


edo e mosasera quantità di brodo di manzo biente, 
© nasporzendo Ja zuppa coa lormaggio Femigiano. 


23. — FONCADINA. 


8 Pucca balls in acqua per non più di dissi minull 
uni conio Si Vilio, che psi Si taglia a giceoli persi 

Seperatomeste, in propizioni epudi dolo è bum, si 
softizza un po' di alo e prezemio, Lesalo l'nlo, si 
tino | peeti di corsa, sì SU € i i agiuoga consena 
i percdoro soit nel brad, lscaido cunere per alcune 
pre finchè I olame al cutevolmente ridoto 


28, — TON IN TECIA. 
(Terno in umido) 


to pari eguali di burro e oli si sfiga une i 
lata sofilmente, Quinco è ssi, si mete tale casse 
Fiela an Belle Pets di ‘co [nlarirte enpermente. 

Quando atta preso eve, vi si eoiunero die o ire 
sardelle sole alle qua sia sata ol la [6ca, cuni po 
svioro ai uai sino sie fol la pelle ed l semi, si sl, 
si Gini cv n bistce di vino Bisnco © si Ist copere 
a feto foco 


25.— RISOTO A LA SBIRAGLIA 11) 


Si prendano ano 0 due poll giovanissimi, e allorchè smo 
sverirati € lavati ì tulino © Ficeoli pei 

Segaritamerte si sofizgi con Barro uma cipolle fine 
nie agata; quando sia ressa ri si getino i perdi del 
pol € Sì lsino cuucere per quncisi minuti; si aurea 
poscla rio. € rimesando continnamente vi si adiziori 
diodo di mizze 0 acqui bollente € moto formazgia pam- 
Fino foche dl riso Sd co, badando che ecquist la dere 
stà del 
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25. — FONDI DE ARTICIOCHI 


Si pesadono cacioî etbasanza gross, è con un collo 
molo taglie» ci levano Jero ist intorno le foglie cone 
SE si stuciase uni me. 

Con 50 tego netto sì era l fondo un po' el dipito di 
quale pece di pa ce i cio cme quto è 
ssi mat, € di mano in ramo i fondi si colino in 
que fresca affrchè nOn anneriscano. 

A parte si fe ct sota dela coq agli © presero, 
poi WES pt i Seni at © pezze si serviamo quer 
Tino ocquistuo Delo rosso, 


21. — RISI CO LE PATATE. 


Sî fa sotto con venticsea di mail, cipolis e foglie 
di postano, psi si Si gino Ve gno re pic 
sli pezzi © le SU lssino atrossae. Si agpiunge condi il 
iso, Sì rimescole Ginaumenie geandevi di into In anto 
Brodo © formaggio purmigeno, è comportanosi come per 
gi alti risor 


28. — PASTE CONSE COI RISI, 
(Peste conda coi psi). 

Si preprino ì piselli con sorto dî ventresca, prezzo» 
molo € cipine fresche, sî reentengana ai funco fra a 
she ocquisino in bel colore. 

Seperatmente ci cuoce (a soqua e sle Ja pasta di qus- 
Iurgue quilfà, che — bere spesi — sì colosi in 
un recipe ‘ui quale si depongono 1 piselli, quindi si 
cispare coa Duro Sellto è molo Icemaggio, € di serve. 





A VENEZIA 














9, — FIGA GARBO E DOLZE. 
(Feguio agro). 

Si tegli I fegao di vitello a Tote Lunote € stili, 1 sn 
grida nell'uoso bstuto, poi nel pere premiato, Lo si 
Intga nel burro, poi vi si aggiunga sugo di limbne nel 
quae sia sio scioto un po' ci zuceneo, € logi serva. 





100 certa DI cucmA veneziani n 


30. — SOHILE AGIO È OGIO. 


53 corno le slo (lalino: Criagone, ino: Cr 
goa Valor, anche chivete gembacet di mare, ii un 
espe, con acqui sale, che, espiia al fano, si 
Lr quer al superi sì marisa copiosa sputa. 

$i even © si meno în Lc terr, cop molo olo, 
isso el © rezzemmia triti. 

È Fato guaucsiro © scletamente peplee. 








31, — COSTESINE IN TECIA. 
(Costo în amido). 


SI prepsno i caroliiezie fremente tg con ca. 
sito dî Venta di mado © logie di icaro, 
Quando emesso Paqua vi si egringo le cose di 
salle tg e paz. 
5 asl id per a paio due e sì sera casio 


32, — BODOLETI A LA MURANESE. 


Sì dispongura | dee (Cisti: costei Rino: 
stagne ealimita, Tino: magis capo) in un regem che 
coxienga sile, poco ole e quale foglia di ire 

Coperto i ripiene, si pis al forno sì cunieno con 
Tuogo sopra è sot 

A meti cetra si sprazzino con aseto è ci cernire cadi 


33. — RISI E BISI, 
(Pisi). 


Sì mettano i piselli 2 capcere con un sofrito di ven: 
ueSoi di maiale, cipoline e preiemolo; si eggiunge un 
DIO di but, € si sporge a fuoco lato, bagnando sem 
fre di brodo fino a che i piselli abbiano diminuito 1 Tor 
Volume della metà, SI versi Îl riso, e rimescoenio sempre 
ei aggiungendo Brodo bolente e formaggio permigiono si 
procede come per gli iti risa. 
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di — GALANI 
(Nast) 


20 chlcarammo di Hcino bianca di prima quallà 
di aggizsgino die word inlre, renti grosimi di brto, 
dieci premi di 3unchero veniglito, nn pizico di sele € 
ua bicherino di rum o ros. 

A quso si aegiunge qualche govzia d'anqua e si manipoi 
1a pasta Ao 2 che Si rende scfice. 

Posoia si sicuoe i fog stili some per le tagliiole, 
con la rotella si tglizeo © lingte strisce che Gi asrodani 
£ gulsa di rase, a si friggeno nell'olio 0 nello strutto bol: 
latte. cospargendoii di zucchero 


35 — GNOCHI TEDESCHI, 











Si tag a piccoli cubi del pene stantio. Pere a quedre- 
tini si tagino lardo, ventresca è une grossa lett di pro- 








rdleti a fuoco maderno, vi & tiger 
N pito, © ierato Î tito de fuono si si agpiunge farma 
nos © pan , fno si ctenerne ina pasta ron 
teoppa dra. Sì comleî seguendo Termiggio grigio, 
prezcemdl dro ed una 0 due uova crude, inere 

Sî mscoi fino a che il composto ia aralzaraio e © 
e faccio» pelle della grandezza di ata grosse nose, 
che si gino cell'ucqua bolemte cot va pizio di sile. 

Dopo mezz'ora si levano dl fuoco, sî scolne e si ce 
disco con bum e formegtio. 


36, RISI CO LA UA, 
(Uro) 


SI fascia 1 solfritto con aglio, prezzemolo ed allo. Toto 
Vaglio dopo divento rosso, si aggienga une cena quantità 
d'uva malo precedeniemenie Iata in soque tepica, Vi 
$ get dl riso che va cono naisrpendori un po' alle 
vole secua bollente € formaggio parmigiano, sempre ri 
mescolano, 
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37, — SARDELLE IN SAOR, 
(als). 


Sì driggano io elio ballerte grosse sardee ‘nari. 

Si sofiraze a rele in buoa dio d'oliva, molta cipola 
affetta; quando quesa ha icquistato un bel colorò d'ro, 
vi si spgiungano eso, pigroi, ure malam e pezzeti di 
sede sendo, pogcie si getti la srisa calda sulle ssrdel 
8 copra e si sci tafeldare per qualehe om. È cibo p 
detto cal popdlo veredino in occasione della ecsieta 
Sagra d'eiate 





38, — OSEI SCAMPAI 
(Uccelli. fugit). 


ta un tegame i metta olio e duro in pari quattità. tre 
0 quatro sardelle salse € qualche lozla di sel. Set 
fto 1 tuto, re vere ura salsi nella quale il popolino, 
Per fegoni.. economiche, nse immellare parecchie fot 

della cui solta poenta. 
2. — PASTA E FASIOI. 


(Fagicoi). 


n un reziginte sì mettono clio, cipula, acqua fredda e 
figli secchi, poscie si mette il tto 1 feoco, agg 
geido di tanto in tanto acqui frelda pes feline le 

Quarido | agili sono quasi cotl & aggiunge la posta € 
fingimente sale e foneaario. 

È tn altro piatto molo usalo del popolo. 





4), — RISOTO DE SCHILE. 
(Gamberetti dì mare). 
Sì metta n acqua Trelca una corto queniti di gumberett 


di mare e si pissiao a fuoso vivo. 
Quando all suporicie si mantesta la schiuma, di 


ini 


A SS A e) 
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ano, si scolano e sl pesano bose nel morto, A pute si 
faccia ue sorto con oll, aglio € prezzemolo, è quande 
& progio vi st geni i riso, al quale vanno aggiuate le scie 
pesate alo siaccio e brodo di marzo, 

Sì porti alla densità del risotto è sî completi com for: 
raggio parmigiano. 


41. — MOGIU ALLA GRECA 
(Intigolo di pesce ala greca) 


Si Baci il solito selflto con ollo, aglio e prezzemolo 
Quinto è rosso si d'spongino in croce tel recipiente ps 
rocchi ata di pictose dardelle Trtsche (sardoni), cospar. 
end ogni stato di sle © pico pere. 

Si eggiunea sugo di limone è sì Ficia cuosere con fuosa 
ot è sopra, 0 meello nel foro noa moro riscatisto 


4. — RISI E BISATI. 
(Anguile), 


Sivprepori il -sofrito con allo, aglio ©-prezeemlo, e 
squendo è raso vii getti l'unpulla agita pezzi, regi. 
roi ami aio è aste pet al oi 
ione, 

Quando 1’ angulla è quasi cotta i eggianga il riso e un 
90° pis volta noia bollente o brodo di manzo. Si serra 
top poco formaggio 

È una minesia che 1 Venesloi ssino per la vigia di 
Nalnle © che siesce pesantissima * 

» 
43.— RISI IN CAGNON [1). \{\\°h, 


SI cuce Ti riso con acqua e sele, € quando è cato si 
scola versandoo in una terrina. 

Sì aggiangoro en pe' per vola de grosi pezzi di burro, 
sempre rimescoando. Quando hurt è tc sciolto ed in 
eofecrto nel riso, sl aggiunge melto formaggio parmizino, 














(3) Note intaducivle 
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4. — POLENTA A BOCONI. 


SI prepari una polenta pirosto tenera com farina di era 
rotarco di prima qualtà. Con un cucchisio di legro ba 
fato a si levi un po” per volta di recipiente, dispopen 
dol a stai nella verrina, Su ciscan stato gi veri una 
rnlsura di tre quarti di zucchero ed un quarto di esnnelli 
fnamente polverzzea, ed abboniazie burro sciolto. ben 
dildo, 

Noli sostitulscono allo zucsfero e alla canpeila una buona 
dose di formaggio parmigiano. 


45. — PENIN CO LE VERZE. 
(Piede). 


SI lasciato cuosere allesso, a metà cottura, uno © più 
piodi di maiale salmi (solmistrai). A parte, con battuto di 
fico, cipola © toglie di rosmarino, si cuocimo i. cavoli 
ng Quando sicario a mante: 

ua sl agziongano le e si lisci cuocore 
ito 1 Aoco demo "ino al che Je verze siano ben ristrette. 


* 46, — ARTICIOCHI, 
(Carciot). 


Ad alcuni esreiofi di medie srandezze si teglino le punte 
delle foglie, sl aprano in moso da allonienare una foglie 
‘ nel suo sl mett un battito d'upi e pezze: 
ungendo sale © pepe 
sfongato con le punte in su in una iorem, si co 
spurgino di buon ollo d'oliva © «i passino el ono fino a 
che acquistino un bel colore. 


47.— RISOTO CO LE ZUCHETE. 


Sì facciano rosolare, con battuto di ventresca di malile, 
tardo e cipolla, Je zucchine tagliate = pezzetti e si manten» 
sano dl uovo fino a che prendano colore. 

AI momento opportuno si aggiunge Il riso, qualche pere 









n TOA RICETTE DI CUONA VENEZIANA 
i coterma di maiale cota precedentemente, bion 
3E0 di ov, mt gi, Si rc. come 
per gli alte risatl 
38 — HASORO ALLA VALESANA, 
(Anita selvatica ala valgano), 





Si gsenei umani eaica bon lola è si meta 
ini 
Hi ce. Pi la si coi in recipiente cor pirla 
urto e la sl arosica fino e merz cttura, poi las 
Sie a e iti 
tto te 0 tro sile al, quid gini di ur: 
peri oli, sì fino e Ico cl pela e vi 
Aggingno i pz di nl bagno om ua ci 
vio banco, Si Isc estringero è si cava Ben cal, 


48. — OSEI SCAMPAI (1A munieri). 
(lecali faggi. 
i fallo sottilissime fette di fesa di vitello e 
an Da Ipiereslandole con' fettine di lardo 


lie d'erba salvia. a 


80.— BAGALA A LA LUGANEGHERA (I). 











er 
cai o socciisso che Sh sito Beato simet, i 
cli re Lo si gli a psc pei e si ci fate 
per pochi minuti can dllo è cipll, sale e pere 
51, — BOVOLETI. 
(Lameete 0 chiocciole) 


sol), pretriil 
de piccele lunecte. (chiosco) re 
Si Ca fore i ov a ia © si il 





I Ingonegder è È alimio, 
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Chino pe qualche ora in an recipiente d'equ [rada fin 
dè perno fi viscideza. 

Lavate di 1 è tuovamente lavate si mettano al fusco con 
acqua freédi. Quando ella superficie si manifesta schiuma 
albondante, si scola è sicendiscano con molta olio, sbbon 
dante sule raffinato ed um trito di aglio € prezzemolo. 


Nor è terttmente tn pia sistematico, ma è molto af 
pettoso. 





52. — RISI GOI FENOCI, 
(Riso coî Rocchi). 


Si gino a pezztl | îocchi nuoni e teneri, e Gi net 
tono ia tegame com barro © cipolla tritata, asclandli cio. 
cere a ÎucCo vivo fino a che acquisino celere, 

sy enpo cpportno si segni, nel medesimo reipente, 
Hi riso, 1 sl allunghi col brodo, vi si metta gle e [cene 


850 come per gli atri risotti si completi a cotara a iuoco 
adersto, 





i, — CASTRA IN LIDO, 
(Costato) 


Sî prenda an pezzo di coscia di buca casta e, doo fatto 
an lito con dust, ua pe' di Jrdo tetuo è cip, vi 
si cllehi 11 casato è J sì fasti a foce vivo Ano a dhe 
grenda colore. 

SE sagiungimo poi sedi e cate eta. qualche peo 
di fungo sero preetentemeaio immollco nel'asoua nes. 
1 8 Cope Ja casseruola com cata bale 4 i asi ciocee 
2 ducco Jerto per un palo d'he, 

Si sigiunga in timo tn do d) viso bianea; si rimetta 
fer im momeni al ficeo è si sera ben calo. 


54 — RISO COL RADICIO INCARDA. 
(Lattuga) 


Si prendi una gomba dî letga cut si doroso love le 
fogle più verdi, è si til fiumente in piccli pezzi cre 
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Tonno corsurse cén un bittuto di lardo, burro e cola 

Quando il tuto avrà scquistto tn bel colore vi si 25° 
giunga Il riso e sî proceda, con brodo di manzo e forms: 
io, come per gli altri sot. 


55, — LENGUA [N SALSA. 
S Aci alessire eni Ilngua di velo, A merz cetturi 
ta Gi ev de fuoco, le sì tolga la pe c fa si iniini, pe 
sci ls faccia arrossre fn un tuto e cisl. 
Quando sn arresta da tutte le par, sì afglongno due 
ctr sandall alte, dici graimi di appari ott sco e un 
decltro di ino banco (te, A compera cotu si resringa 
la susa e si seno. 


56, — BRISIOLE SU LA GRELA, 
(Brazil alle grlicola), 

Si prendano alcune breciuoline di costo, che sî bat 
tono prima ben bene con un mestolo per renderle più mor: 
bide. Unte di burro, si arrostiscano alla graticola. avendo 
cura di ivltirio sempe. 

SÌ munipoli pate del biro oa prezzemolo telo fine 
suc 61m rosso d'uso Ot, i pamiro con questo ur 
le Breciuoline quando sono ben calde e si servano subito. 


51. — FIGA COL REDESELO. 

(Fegato sella retcll) 

alcuse fette di fegato di maiale in alte 
Ep 
ognuno di questi irvni due lege i erba salvia. 

gn sez gii ola i bro 1 us i 

vo, avendo curi di sar) so el momento di verde in ta 
ol, onde cvlare che Indurscazo. 


58 — TESTINA GARBA E DOLZE. 


3 alssi i acqua sale una testa di viel, Quando è a 
dro qual di ct, la si ferie le i tolgo tutte le 066, 
teglia poi a pei. 
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Si prepari a parte una tl con burro, rel quale sia sata 
fatta aos ina pala; egongeaoti pie prati 
ua declito di aceto è dici grammi di ucsheto in povero; 

Si setto i perdi di testa nella scs, si ogni con qual. 
ho cueligio di bro, e quando il sugo sisi risetto sl 
serva As8 cal 








50, — BROETO (1) 


E com quache variazione, la zuppa di pesce veste a G6- 
Livomo € Negli. 
Fn un capose rente si colbotino una 0 duc tese di 
scampo (talimo  scrpeni rs, Litio: scorpuene sero 
Hd, mezza doi di anzoei (Ultimo cop, [tin fi 
li art), una luce: (ltlano corone gliela, rino: 
riga ona) © 20 grammi di sco (lato: crorngone; 
tino: cron rulgi) € di 4 (talimo  chozzo £ 
tito: gebite o) 











= Si scam bolîre, con ssqu, mezzo limone c uo paio 


dì pomidro int, le teste per nora i pesi Teri per 
quindici minuti. gi 

Separitamente sales una boseza dullno: muggine 
helbna, Ilio: mag chel) e la sì metta da put. 

SÌ fccia un sotrito dallo, bura, nello © prezzzmolo 
Leviti te e poco dal fucet © pestati I moto, si pi 
CL 

osta br si seglunse Ja Bosega cota separatamente 
e 1a SÌ tig pezzi levandone le Esche e 1 teste. Si mete 
tono insieme 1 brodo pisato e i pezi di huség, si fimo 
Bolle e si getta uit sul pare fio nella, ccspreane 
olo di formaggio 


00. — BACALA ALA CAPUZINA. © 
(Stoctfiso ll eppascina) 


Si alles soltaio a prima balltoa lo stocaliso già ba 
gato, è sepuritameate sl la un solito con metà burro € 
metà olo, agli e prezzemolo. 


() Nome 








atuLik : potrebe dirsi brodello, 
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Quando il sorio è roso, ri sì getta il baccalà, e rime. 
stundo cominuameate a fuoco lentsico, vi si aggiunge un 
po’ per volta un fto di buon late, Quanlo,guesto è futt 
consumato, si aggiimgono ina trentina di grammi dra uva 
possoina secco e ignali, e posò po si srte. 


61. — FRITOLE DE RISI, 
(Pritttte di riso) 


‘Si propo com terito di Vienna e farina, un querto di 
chilogrammo di lesito, S fascia euccere Sungemente ur 
chilogrammo di rio, e quando questo è siracoit si ama) 
gani col [evlto precesentemerte fitto, aggiungendovi — si 
ceo — un po' d'icqua tiepide, 

Collcsit la pasta semiliquita in un recipiente di eno, 
151 espone — coperia com un pamo = vicino al fuoco fino 
2 che sia bene levata, 

Si aggiusgoro alora uva malga, pienli e pezzeti di ce 
dro condito 

Si sedi l'io e fo strutto Eno alla ebollizione, e poscis 
vi Sì get con un cucehizo la pesta. 

Quando le title som rosse e gonfie i levano, sl co 
spifuono dî zuechero e si servono. 


63, — SARDELE SALAE. 
(Sarda salate), 


È piatto assolutamente popolire. 

Pali lavate bene Je surdele sulate, si aprono per metà 
e si coproto con abbondante affetto di cipolla fresca. 

VI St aggiungono allo e sceto e = per quell che lo so 
rano — anche qualche presa di pene 

Si: copeono € si lascino molla susa per veniquattro ore 
rima di servile. 


63, — TRIPA A LA TREVISANA. 


SI prendano alconi pezzi di trippa di vello precedente: 
mente alleisata © ridotta assai tenere. 
SI facla 1 soffio con sotto ci lardo, burro, cipolla € 
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foglie di rosmario quendo abbia ‘aquistato I color rosso 
i Sì peti la ipa tagita a piccole striscie, e poco dopo 
sî aggiunga buon brodo di manzo col quale si bagnerà il 
pane afetato, coprendo il tuito di formaggio parmigiano 


04, — CASTRADINA. 


Prendisi un pezza della cosidetta castradina di Dalmazia, 
ta si tagli a pazzi pcol, pu la sl lacci biflr, 

Si esfonga il recipe allasia, tmesdoralo per dee! 0 
dodici ore, Alla superficie del recipiente si sarà frattanto. 
ormata una larga crosta di grasso che deve cssere get 








ponga il reciiente al fuo:o agsitnpendovi un po' di 
20059 € vi i lgi fio e cottura comple 

À Venezia, La viglia dell festa della Maionna della St 
tute (20 novestre), {l popo'o consuma pareschi quintali di 
questa came dî castralo saleta ed afumicata. 


05. — CERVELLA GARBA E DOLCE. 





Si allessino in acqua e sale le cervella di vitello 0 di 
agnello, © s tagliano a pico pezzi, S'nvigono l'uno 
battito, poi nel pane grattugiato. e sl figcno nel burmo. 

AI monierto di serio si overzzaro di zelo e vÎ 
sl spreme sopra meszo limone. 


66. — MUSETTO COI CAVOLI. 
(Cotechino coî camifori). 
Si fa in soffito con burro e cipolla, » quand è rossa vi 
gi getaro i cavelfori crudi iglati 1 piscoli peri. Quasto 
questi fam preso cobre vi si agrlunze un cetechina di Îlo- 


doni, che sì Jas suocere assieme ai cevoli, aldizionando 
con qualche cueshiso di brodo, 


87. — GRANZEOLE. 


AM una grossa granzrola (itelane ;. granchione, Jato: 
mae squinado), cola precedentemente it acqua a levi da' 


E) T0O RIGETTE Di CUCINA VENIZIARA 


recipiente appena sî manifesti a bellu, si folgono le 40 
pe e le uova che sono collocate alla parte astena del gu 
scio, stto un riparo mobile. Si divide il corpo dal guscio, 
e in quest'ultimo, otte all stanza che giù vi esse, si 
sollcino, come in usa ssodela, tuti È pezzetti di came 
Bianehissima è di cordllo che si trovano nel corpo, che va 
spezzato con un oggetto contandente, e nel quale co pa 
lenza sl cercano i perzi sudéei. 

Si abbla curi di sotservare c gettare pel puscio tulte le 
parti molli, getaado via le vitie e le coriacee, 

Si condiseo con ollo, pepe e limone, rimestando 1a so” 
stanza afichè vi si astalgomi 1 contimeato, 


0, — CAPE LONGHE A LA CAPUZINA. 
(Cape lunghe dlla cappuccina). 


Sì cela 1 soll sofrita d'olo con agio e prezzemolo; 
curdo abbia asquisao colore, si si pettino lo cape Iomghe 
(itliano: manica, latino ; slen vugina) che al celere sì 
iprono cd emettono la loro acqua. 

SI faccla bolire per pochi minit, si tolgano È gusci, e 
col resto, al quale si aggiunge brodo di manzo, si bagni il 


pure, 





60, — FRITURA SECA, 


SI irtuino dl: pezzi di csroe dl manzo e di polo al 
Jesso, assieme a qualene ferta di salame crudo rrilanese, 
sale, prezzamolo, formaggio gratuito, noce moscata. Fo 
muta Ja post, [a Si leghi con una o due uova intere. 

Se ne fascino dll pole pollo a forma di pera. 

S'isarinine è si figgmo cel buo 0 nello rutto. 


70. — RISI CO LE SEPE, 


Prendinsi e seppie asse piccole, cul alno stati vati 
all orshi, la bot e l'osso, € si Iivino picche vole fin 
che le manera nera sh qusi ttta scomparso, 

SS facial affitto d'olio, baro, aglio è pzzemo; get 








(ob meerna DI crema vertziana E] 


tuto via l'aglio, sì pagano nel sofri le seppe che sila 
scieraano cuocere a lento fuoco, seglungento vino bianco 
0 raarsla. 

Quando sì sono ristrette si genti il riso, e sgeiun 
qua o brodo bollenti si proceda come per di i 


Ti. — PERSEGHI IN GIAZZO, 
(Pesche gelate). 


55 divido a met acute pesche no troppo maturo, pre- 
esenemente soa balla pr dn ire min, ei 
act Lit dll sì colti metà delli nanr, Si 
ispoaano in un lano pit, sl sporerizin di utero, 
i Si vei sorna un Bicohirino di aaisete di Brdeorx 0 di 
altro soglio, si open. con ua pit eguale è a lascino 
ne] gtiazlo per dae 0 tre rc. 


72. — POLPETTE DE SPINAZZI, 


Si alessa in sequì e vale una corta quantità di spinci che 
poi si triuurano AInemente, quindi î spgiunpono sale, pizno- 
di uva pisolina, perte! di celro cun, e i lega i into 
cin uno 0 due vor 

Se ne famo delle olpelte che s'inarinano 6 sì friggoro 
nel birre, servendole caldssime, 7 


79, — PANADA CO L'OGIO. 
(Pancotto all'olio). 


Jo ua recipiente di trra non vernici e precedentemente 
unto d'olio, si gerano pezcet di pene sumo, ino a rem 
pirlo per tre quanti, 

si aggiungono due toglie di lano, uno spicchio d'aglio, 
aa diseeta quanti d'll d'ala, le, pepe e poca acqua, 

SS Tsci roger 1 fuoco lento, rimestndo senza tccare 
le pareti del recipiente, 

Quando ÎÌ compesto ha forme sul reciplente li test, 
lo si veri lostamente, per modo che la panodo able e 
ussime assieme all rost, acquistano la forma del me 
iene steso 
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%4. — FONGHI ROSTÌ, 


SI prendono alcuni fanghi di un, bel rosso. acceso, tra 
quell che. vengono chiamati ombrelli. 

SI togli loro Îl gambo alleva tor la pelle e gi collana 
ta tante cosetine di carta consiste, che ogni brava me 
sali ga cesto rialcando | bordi clin quaimto di eta. 

SI spalmano di sue © pepe e si coprono d'ello, Collcate 
Je cassone calli graîcaa, sì Lsciano ctocere 1 liceo mo. 
detato, voltndo 5 riroltindo i funghi di contnio. 

Quando gono molto ridotti di volume si scolo dall'olio 
e sî servono cild. 


78. — TEGOLINE IN TECIA. 
(Fagiolini în umido). 


Mondati i fagiolini che sino stati per qualche ora In acqua 
fredda per scculitare conlsinza. sl tloreno {a un reti 
icnte dove gia sto preparato un seffrito di burro, olo 
d'eliva, aglio € prezzemolo, Sî matto possa foto all 
gr0i agpingendo us po' di pomodero, fino 2 che si siano 
ridotti della metà es abbiano asquisato un colore piuttosto. 
seuro, Si servano come contorno. 


Tè. — POLENTA E OSEL 
(Voce). 


8 Intino fn secchi cl fgno gli sccel splumati e sven: 
trat, intercalandoli cos fettine di lardo è foglie d'erba salvia. 
Si facciano cuocere a fuoco vivo.it un recipiente che con- 
tenipa mollo burro, 
Nel comempo si prepari x parte una polenta di frina di 
granturco, piuttosto tenera, la sî versi in un piatto, e sovra 
di osa si collckino gli uccelli il sugo ehitro. 


T.— CAPE SANTE. 


Si aprato le ccaldette cape senta, pcssibilmenie gsse, e 
Save dl gusclo si ravvolgano bene nel pene gratogiato. 
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To uno tegghia sì faccia un seltrto d'alo e burro, aelio 
e prezzemolo, & vi si collochino le cappe, avendo cure di 
rivaltarle ffnchà I pane acquisti Il calor rosso 

Si fanno cuocere per en quanto d'ora, aggiungendo vino 
Bianco e qualche goccia di limone» 


pa ALA BECHERA. 

(Ala macelli) 

a un soit di burro, cipll e mill i man di pet 
ano I cosette reglo di poll, cuî sì aggiunge un po'di 
cossia di vitello alito a pezzi mitutisslmi, qualche per 
tetto di sedano e di carota ed un cucchiilo dì conserve di 
pomodoro. 

Dogo quarto d'ora di cotua vî si get i riso, ed ar 
Aiino Boi di mo si pid one per 

riot, 


79. — SOPA DE COA. 
(Zuppa di cot2). 


SS Isso espe una coda di mano tagli a gioni per 
ri assleme a una picoe cipolla, am sedimo © a una ce- 
sota tiglio a met. 

A cottura completa si levino le verdure; si pettino la coda 
el brodo al pine afettato, € si competi con moto far. 
meggio purmigiino, 


#0. — TRIPA A LA LUGANEGHERA. 
(AWuso dei salumier). 


Si tgliso le trippe grasse di vitello 4 tisi plutosto 
suli, est ettino in padelle con metà ollo e metà barro, ura 
cipolla atta, prezzemolo, gale è pepe. Si rimescoi per 
lesi minuri e si serva 

nuile anclungere che la trippa dave tevere precadente- 
mente Jess. 
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81. — SARDONI A SCOTADEO 


Sì prendano i cosidetti sardoni (piccole sardelle 0 ali) 
che siano Ireschissimi, e ci infzino nel senso della Jar- 
ghezza in stecchî sot. 

SÌ espengano al fuoco ardente sulla gatola, vi sl apre. 
ma sopra dì sugo di un Limone è si servano caldissimi. 


82. — POLENTA E OSEI (2* MANIERA). 


Si scelano gli uccelli più gresì e sinfizino reo spledo 
dra pezzetti dildo è forile d'erba salta, esporenioli 1 
fiamma vio. 

Sotto lo spiedo sl merta im recilonte di rime stgnate, 
sul que si reccoglo Il grasso che cola mentre pi cell 
atrsicoso 

Nel recipiente si colo:hino pi del peetti di polenta più 
redda, e si fsosano friggere rel sugo fino a ciè abbiino 
acquistto I colore derao. 

SI servano ell uccelli coniornati dala polenta irta 


83. — ROGNON TRIFOLATO. 


AI regno i vitello tagliati a piccoli pezzi sì toglie pr 
ma l'squa esporendoli a fuoco in una 
para quindi un sotto di ol, Hiro cé egli; le- 
valo queslo quando è rosso, vi si aggiange prezzemolo tri 
tato, sale, ia prese di pepe, e sì Into cuocere | rognoo) 
per desi minuti. 
preme sopra un limone è quando Îl sugo fora a 
re si serve caldissimo. 


3, — DINDO A LA SCHIAVONA. 
dl (Pollo d'Indio alla dalmata). 


$1 metta allo spiedo un pollo d'India giovane, coperto da 
due fette cî lardo © nel cul vente siono state introdotte sei 














(0) Scotta cîta — per significare che devono essere maaghti 
cli, 
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custigne crude en: mondite, otto suine 0 prugne secche 
e de picoli sedoni 
Mentre lo spo gira, si bagni contisuimenie col supo 
che cola del pollo 
A glust coltura sî Ieri, sì goti via I ripleno è si serta 
caldo comomancole di paste riti. 


85 — TECIA E GRELA (I). 


Sî scltato i migliori e più sani fanghi rosi, preferendo 
quei che not sono ancona sboociati ed hanno fa forma di 
una palla, 

Sì pelo, sl taglio a piccoli eszi, sl luselno per mer 
bra nell'tua salita e, sco, si mettano fn un recipiente 
deve si ga faro peima un soffio di turo, ilo, aglio e 
prezzemolo, Sì sali siustamente «i lasci andere a lento 
fuoco per due ore, finchè Îl volume dei funghi sia ridoto 
dell mei. 








86. — POLPETTE DE CARNE, 


Si turi Ja cane dî manzo avanzata, agglunpendovi qual 
che fette di salame. 

Se ne Tacis ins pasa uneniori due 0 tre uova intere, 
aa Malga, pigli, pezzetti di cedro candio e un bicche. 
rino dî buona grappa. Se la pasta fesse troppo molle, la sî 
taffermi son un po” di farina, 

Se ne logino virie polpette, che rarvolte tel pine era 
trigzino si frigoro nel buro 0 nello sto e i servono 
tapas di zucchero. 


SI. — FORTAGIA ROGNOSA, 
(Fritaia composta). 


Si battono bene sei tuorli d'uova e si aggiunge ad cesì 
qualche fetta di presclutto e salame tagliati  perzett, poco 
sale e prezzemolo trito 


(9) Nome dato a Veteziani funghi, per sguifcae che vanno 
celti 0 nella teggbie 0 sclla grace 
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Separatamente sì bete a neve l'albamo che viene unito 
21 Composto precedente. 
Si frigge i tuto como le sole fritte € si serve caldo. 


88. TORTA DE GNENTE, 
(Torta di niente). 


A mezzo chilogrammo di farina bianca Anissima si unica 
tacto barro fresco quanto bist a formame una pasta omo- 
esso 

Sî aggionga circa va etlogfatimo di zucchero vanigiro, 
una presa di sale è se ne rlempla una padell di rame ste 
enito, di forma rotonda, spilmata di burro. 

Si cuoce con funco sotto € sopra 


89. — INTINGOLO, 


Regalis di polams, funghi secchi bagnati nell'acqua rie 
pida, selano © carte affetti finemente sì fcciero cuacere 
in un sotto di burro è cipolle 

A pà cor si giano | gii di polo ili 
2 piccoli persi, poi sì faccla bolle Îl tutto per dieci mi- 
stai, sieme a buon brodo di carte; sì bagal co) composto 
del pane affettato, © si cosparga ben bene di formaggio 
parmigiano. 


90, — PASTIZZO DE MACARONI. 


Con parti eguali di faina e burro el prepari uma posta 
sfoglia, con Îa quale si coprono Je paeti di tna cisse 
suola di rame stagno, 

Seperstamente sî preprino coti in acqua e sale i macche. 
roni napoletani abbustaa gross, che sl sclimo a tre quarti 
di cotum, 

Ja altro recipiente sl prepari un ragoît con rogalie di 
olio, funghi secchi bagnati, sedano, csroto e sur‘he per- 
atto di piccine allsso 

Dogo collocata la stilata nel recipiente unto di barro, 
si apziunzano a stai i maccheroni e ll ragolt, spalmanto 
ogni sirzio di pormigiano. 











-_ 
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Con un fugllo di forma rotonda di pesta sioglista si menta 
una Specie di coporchio al pasticcio. 

Si passi al forno 0 gi completi Ia cotura con fuoco sotto 
e sopra, 

i. — VERZE SOFEGAE (1. 

SÌ fascia ua soffitto con olo, aio e fogle di resme« 
rina Si tagino i cevoliverte a listeli abbestaza siti 
s'inzicrzan ne) soft 0 si asino al fuoco pinrost lentò 


per due 0 ire ore, fino a che siano ridotti appena ci un 
quarto del loro volume, 


9, — LENGUA SALMISTRADA, 
(tingno salata). 


Prendisi una lingua di manzo o di vello, salata ed effu. 
meta, è la si als ih acqua firo a fre tar di cottura. 

Separatamente sl presarino i cruti tedeschi (sauerkzami) 
on soffitto di lardo e qualche foglia di rosmarino, Quando 
È crauti sono abbastunzi cidutti di veleme, vi si aggionga 
la lingua fngliata è feta @ «i completi la cottum di tutto 
noora. per cca nora, Si serva caldo. 


€. — SUGOLI DE MOSTO (2). 


SI facela bollite in un recipiente un fio di buon mosto 
dura, che sari prima stato passato allo stacco. 

Quando bolle, un po' per volta vi si ago'unpa foina di 
granturco, fino nd cttenene una polenta sectlguide, Si 
sali e sl versi nei pit, serventola quasi fredio 


W — PINZE, 
(Fococcie). 

Prendasi farina di granturco e 1a sì impasti a freddo con 

cqua, aggiungendovi qualebe cucchiaio dî farina bianca, 


{Qbr ci nie i i 

(A E pula inenduitil, che focica aa poca quasi iuida. 
All'epoca della vendertmib 4 lib del conti ia nl it 
fe campagne del Vento 
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un ettgraramo di zucchero, uva Malaga, pignoli, pezatt 
di cedro candito, duo ueva ® un po” di sale. 

Quand è consistente se ne foggino alcune piceve foac- 
de, che, colbcate st Jsira di ferro spalmata di buo, 
vengono passe sl fono. 


95 — RISOTO CON LE SEGOLE (1) 


S geltno le secole in un solfrito fato con diversa cipalla 

€ burro ablondante.. Agglungendo un cuschisio di conserva 

«i pomodoro ed ano di brodo, una presa di cannella e sele, 

si lascino ridure por circa die ore, Vi si pet Il riso, cui 

si aggiunge un pezzo di midollo di due, e versandori grado 

tamen brodo bollente sl procafa come per gl ati risotti. 
Sì seria con mollo formaggio. 








96 — PASTIZZO DE POLENTA. 





8 stenda nella casseruola i foglio 
pel pastesia di maccheroni. 

Vi i sendato stat fettine di puerta di granunto melto 
tenera, e sd ogni stato si aggiunga moto frmagzio © 
ragu giù preparito; sî cop con un elto foglio di stglata 
8 sl cuci al fomo o con lucco supra e setto 

Allo stesso modo si operi vendo fire il pticio on le 
tiglaelle all'uovo. 


pasta sogliala, come 


97. — TORTION. 
(Gran toria). 
Si prepari un bel Foglio di pasa sfglit, tata giitoto 


fa, € io Si copra com um composto di mele atte, va 
Naliga; pgnol, pezzetti di cefro cincio, rosi € mandorle 








(a) A Venezia si ohiamgno sevole queî pezzetti di come die 
setvonio n miatenere gli Ias del bue idecenti sl como 1 
nedici Mamo usa cura sposile di taglisle © tenore pr Te 
foro famisile. Perciò nen gi possono trovare che peso 3 le 
xoraati dei macelli. Sovo di guito delicititimo. 





100. ICETTE Di cucina veziANA È) 


tagliuzate, spalmando il tetto con zucchero 0 qulche per: 
etto di burro. 





Si foggi il robe a mezzaluna, po sì passi al forno. 


& — FAVETTE. 
(Piccole jar). 


S'impastino insiene farina blanca, sn perzo di burro, die 
ouechial di ziechero, dué uova înifere e un biochierino di 
liquore, 

‘Sî menipoli per uma buona mezz'ora la pasta, fino a chs 
ditemi motto sofice. Se ne foggino dei bastoncini cel di». 
metro di ua dîto che si tegl'eno a pezzetti, e po si friggano 
nelloio o neo strutto. 

1 spalverizzino poscia con susetero, 


99. — RISO CO LA LUGANECA. 
(Salsiccia). 


_ Si 660lpo la clicca cosldetla uevisana, c'è quela Fog 

a a pisoli pezzi è che contiene |a came di male tr- 
data, fio a ridua fn pot. 

Se ne apearo du persi che si colgono tel bro, lscar= 
doi ei fuoco per cinaue sunt 

SÌ get Îl cameoso nel broto di manzo e pollo, è si 
agua io î quà le da cla è micia oto 

‘A md sottura i spoungano tanti pezzi ntiei dl sasle 
cha quanti sono i conti 

5) serva cen formaggio parmigino 


100. — FUGAZZA DE PASQUA. 














Precisamente come pel panitose natalizio. milanese, a 
Veneila i coneumano prccchio diccite di quintali della 
focaccia pasquale; non Va tavola, per quanio meschina, 


È) 100 Mcette ni € 





cISÙ VENEZIANI 
qui quale dl iono di soia co comple 1 astice 


Preadasi dl evi di birra e sl sviotgn in usqua tipica 
vi si aggiunga uno, dio, tre chilogrammi di farina, a se 
sonda della quantiùà di /ocecci che si roglioro preparere. 
e sì lasci la pasta coperta in Logo caldo fino 2 che 
ritiri la pasta e vi si agelonpa alta fscina, nove 
cero, in ragioce di sel uova, ducccnto gra 
£ eno cligrammo i sche er ciasan ci di fra 
S'impasti e di rimetta in luogo caldo per 
a di coprire Îa pasta con un paneo, 

i iii une seconda volta è sl morei 24 impisse cin 
eguali quantità di ubvi, farina, burro e zecehero cca le 
precede. 

SÌ rimetta ln pasti coperta al caldo per alle cinque o 
sel ore 

Per ultimo sl oggi la peta fa forma di fueasci, del peso 
di circa mezzo chilogrammo l'una, si 6stano cor im pere 
ao Intrso nell'album d'uoro è & passino al Jomo. 
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